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En la actualidad los mercados de alimentos se encuentran en cambio debió a que las 
exigencias de los consumidores por productos orgánicos (verdes) se encuentran en aumento 
en todo el mundo. 
Dentro de la universidad del magdalena la oferta de productos orgánicos es muy baja o nula 
y muchos estudiantes no conocen el concepto de alimentos orgánicos ni la diferencia que 
existe entre estos. 
El Aloe vera  se encuentra dentro de esta nueva tendencia por lo cual se han desarrollado 
muchas investigaciones muy detalladas con le fin de documentar las diferentes ventajas que 
presenta, las cuales han demostrado que esta planta es una alternativa viable para su 
comercialización. 
Actualmente universidades del país se encuentran dirigiendo investigaciones basadas en la 
plata de Aloe vera, la universidad del Magdalena actualmente se encuentra dirigiendo una 
investigación sobre la identificación de genotipos de sabila Aloe vera  para la 
implementación de un programa de producción de gel y acibar para el Caribe seco 
colombiano. 
Posee una gran cantidad de oligoelementos en especial el germanio y de polisacáridos 
como el  acemanano  los cuales han demostrado que son de gran ayuda en los tratamientos 
de varias enfermedades como el cáncer, VIH entre otros. 
Las propiedades organolépticas como el olor y el sabor son consideradas muy apropiadas 
para mesclar el gel del Aloe vera en alimentos y bebidas. 
Realizando un recorrido dentro de la universidad se pudo concluir que no se venden jugos 
naturales solo se encuentran marca registradas. 
Estas son algunas de las razones por las cuales se realiza esta investigación en la aceptación 








2.1.  OBJETIVO GENERAL 
 
 Evaluar el grado de aceptación de los jugos con gel de Aloe vera. 
 
 
2.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS 
 
 Evaluar la apreciación sobre el sabor de los jugos con gel de Aloe vera. 
 




















Las tendencias mundiales de la alimentación en los últimos años indican un interés 
marcado de los consumidores hacia ciertos alimentos, que además del valor nutritivo 
aporten beneficios a las funciones fisiológicas del organismo humano. Estas variaciones en 
los patrones de alimentación generaron una nueva área de desarrollo en las ciencias de los 
alimentos y de la nutrición, que corresponde a la de los alimentos funcionales. [1] 
 
En la actualidad, se observa una clara preocupación en la sociedad por la posible relación 
entre el estado de salud personal y la alimentación que se recibe. Incluso se acepta que la 
salud es controlable a través de la alimentación, por lo que se detecta en el mercado 
alimentario una preferencia por aquellos alimentos que se anuncian como beneficiosos para 
la salud. [1] 
 
La oferta de nuevos alimentos que reportan algún beneficio para la salud aparece alrededor 
de 1960, surgiendo en el mercado un nuevo tipo de alimentos diseñados para ser incluidos 
en dietas muy estrictas. Entre estos productos se encuentran los alimentos funcionales, que 
son aquellos que en forma natural o procesada contienen ingredientes que desempeñan una 
tarea específica en las funciones fisiológicas del organismo (por ejemplo el crecimiento y 
desarrollo, la función del sistema cardiovascular y el sistema gastrointestinal, entre otros), 
más allá de su contenido nutritivo. También se encuentran los productos nutracéuticos que 
son aquellos que pueden ser considerados alimentos y son capaces de proporcionar 
beneficios saludables como la prevención y el tratamiento de enfermedades. El concepto 
actual de este producto es "aquel suplemento dietético que proporciona una forma 
concentrada de un agente presumiblemente bioactivo de un alimento, presentado en una 
matriz no alimenticia y utilizado para incrementar la salud en dosis que exceden aquellas 
que pudieran ser obtenidas del alimento normal". [1][2] 
 
Además de los ya mencionados, existen también los denominados alimentos diseñados, que 
son aquellos productos procesados que contienen suplementos naturales ricos en sustancias  
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capaces de prevenir enfermedades; en algunas ocasiones, este nombre es utilizado como 
sinónimo de alimento funcional. Finalmente, se encuentran los alimentos fitoquímicos, que 
son productos que tienen sustancias presentes en verduras y frutas, que pueden ser ingeridas 
diariamente en pequeñas cantidades y que muestran un potencial capaz de modular el 
metabolismo humano. Debido a que los alimentos funcionales son generalmente de origen 
vegetal, se había llegado a utilizar los términos “fitoquímicos” y “funcionales” 
indistintamente, pero como actualmente en la clasificación de éstos últimos se han incluido 
los microorganismos probióticos, los alimentos fitoquímicos dejaron de ser iguales a ellos 
(funcionales) para convertirse en una división de los mismos.[2] 
 
Es un hecho que los consumidores han comenzado a ver la dieta como un factor importante 
para la prevención de las enfermedades crónicas como el cáncer, las enfermedades 
cardiovasculares, la osteoporosis, entre otras. De esta manera es que se presenta un 
fenómeno denominado de auto-cuidado, que se constituye en el principal motivador y 
elemento decisivo a la hora de comprar alimentos saludables; este factor es el que regirá el 
crecimiento de la industria de los alimentos funcionales. [2] 
 
El Aloe vera con su gran variedad de compuestos favorables al ser humano (por ejemplo la 
vitamina C y el acemanano), además de sus beneficios entre los que se encuentran los 
tratamientos de problemas intestinales, reducción de azúcar en la sangre, complemento 
alimenticio para pacientes con VIH, entre otros, los cuales han sido ampliamente 
estudiados, presenta una buena alternativa para desarrollar un producto alimenticio que 
pueda poner a disposición del público las bondades de esta planta. [3][4][26] 
 
3.1.  ALOE VERA 
 
El Aloe vera, también conocida como Sábila, es una planta semitropical de la familia de las 
Liliáceas, es nativa de África del sur y oriental y orillas del Mar Rojo; hoy en día es 
cultivado en la India Occidental, Italia, Malta, Sicilia, sur de California, en Centro y 
Suramérica y Australia. Aunque hay más de 300 especies de Aloe, muchas de las cuales 
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son utilizadas con fines decorativos por sus vistosas flores, solo cuatro tienen valor 
nutricional para humanos, dos de ellas son cultivadas comercialmente: Aloe aborescens y 
Aloe barbadensis miller. [8]  
 
3.1.1.  Características y generalidades 
 
El Aloe barbadensis miller posee hojas gruesas y espinosas, crecen de un tallo corto cerca 
al suelo. Las hojas maduras pueden crecer en promedio 70-90 cm de longitud. Cada planta 
tiene normalmente de 12 a 16 hojas, que cuando maduran pueden pesar más de 2 lb cada 
una. La flor de la planta puede ser roja, amarilla o púrpura, con franjas claras, están 
presentes casi todo el año, en el centro de las hojas. Su fruto es una cápsula triangular que 
contiene numerosas semillas. [5][8] 
 
Las plantas pueden ser cosechadas cada 6 a 8 semanas removiendo 3 o 4 hojas por planta 
(exteriores). Para la recolección de las hojas se buscan aquellas que sean carnosas, midan 
unos 50 cm de largo, 10 a 20 cm de ancho y 5 cm de grueso. Si se les hace un corte exudan 
un líquido acuoso de sabor muy amargo, acumulado en células secretoras que rodean la 
región cribosa. Debido a que la pared celular que las separa es muy delgada, el jugo fluye 
con facilidad. [8]  
 
La hoja se puede dividir en tres partes principalmente: 
 Corteza 
 La savia amarilla proveniente de los conductos vasculares ubicados en la superficie 
interna de la corteza. Este material contiene altas concentraciones de antraquinonas. 
 El filete, el cual posee una estructura semisólida integrada por estructuras 
hexagonales que almacenan el fluido. Allí se encuentran la mayoría de los 
nutrientes de la hoja.[24] 
 
Esta importante planta es muy utilizada en el campo de la medicina tradicional para curar 




3.1.2. Caracterización química de la hoja de Aloe vera 
 
La hoja de esta planta se caracteriza por la presencia de altos contenidos de minerales, 
como se observa en la tabla 1; además, componentes como polisacáridos, glicoproteínas y 
aminoácidos en el gel incoloro e insípido de las células parenquimales, y sustancias 
fenólicas que pueden clasificarse en dos grupos, cromonas como la aloesina y 
antraquinonas libres y en forma de glicósidos como la barbaloina, isobarbaloina y la 
aloemodina. La aloína es el principal componente del líquido que la planta secreta como 
defensa por su olor y sabor desagradables. La tabla 2 muestra una lista de los principales 
compuestos que pueden ser encontrados en la hoja. 
 
Tabla 1. Caracterización química en base seca de fracciones de Aloe vera 
 Corteza Filete Gel 
 
% Gras 
% Proteína a 
% Carbohidratos 










2,71 ± 0,32 
6,33 ± 0,24 
11,22 ± 0,73 
62,34 ± 1,10 
13,46 ± 0,44 
4,48 ± 0,23 
1,82 ± 0,09 
0,90 ± 0,12 
1,84 ± 0,05 
0,01 ± 0,00 
0,04 ± 0,01 
0,02 ± 0,01 
0,02 ± 0,01 
4,21 ± 0,12 
7,26 ± 0,33 
16,48 ± 0,18 
57,64 ± 1,26 
15,37 ± 0,32 
5,34 ± 0,14 
0,76 ± 0,04 
1,08 ± 0,15 
3,06 ± 0,18 
0,01 ± 0,00 
0,04 ± 0,01 
0,02 ± 0,00 
0,02 ± 0,01 
5,13 ± 0,23 
8,92 ± 0,62 
26,81 ± 0,56 
35,47 ± 0,62 
23,61 ± 0,71 
3,58 ± 0,42 
1,22 ± 0,11 
3,66 ± 0,07 
4,006 ± 0,21 
0,02 ± 0,00 
0,10 ± 0,02 
0,06 ± 0,01 
0,02 ± 0,00 




Entre los componentes principales de la hoja de Aloe vera se encuentran: 
 
Tabla 2. Componentes del Aloe Vera 
Constituyentes Identificación Propiedades Comentarios 
Aminoácidos Provee 20 de los 22 
aminoácidos 
requeridos por el 
cuerpo humano y 7 de 
los 8 esenciales 
Provee las proteínas 
básicas implicadas 




aquellos que el 
cuerpo humano 
no puede fabricar 














junto con la 
fracción 














encuentran en la 
savia. 







primario de la 
savia es derivado 
de la antrona y es 
la aloína. 
Hormonas Auxinas y 
Gibberellinas 
Curación de heridas 
y antiinflamatorios 
 
Lignina Sustancia basada en 
Celulosa 
Se cree que le da el 
poder penetrante a 
las preparaciones 
de Aloe para la piel 
y puede funcionar 










Sodio, Zinc y 
Germanio 
Esenciales para la 
buena salud, se 
sabe que trabajan 
en combinaciones 
entre si, vitaminas y 
otros elementos 
 
Ácido Salicílico Componente natural 
parecido a la Aspirina 
Analgésico  





















sistema inmune de 
Acemanano 
 







El complejo B y la 
Colina intervienen 
en el metabolismo 
de aminoácidos, 
la B12 es necesaria 
para la producción 
de glóbulos rojos, 
el Ácido Fólico en 








La aloína tiene muchas propiedades beneficiosas cuando se usa tópicamente, esto 
hace que sea un excelente ingrediente para productos de la piel, no obstante, cuando 
se ingiere, es un fuerte laxante y algunos médicos recomiendan que no se deba 
consumir por largos períodos de tiempo ni durante el embarazo. [9][7] 







Según la literatura [16], la composición química de las plantas de Aloe es depende de la 
especie. Un aspecto importante del filete es su alto contenido de humedad que se encuentra 
entre el 98.5% y 99.5% y los polisacáridos constituyen casi el 60% de la materia seca. 
Los polisacáridos de Aloe vera son cadenas lineales de beta 1-4- glucosa unidas a 
moléculas de manosa; debido a la presencia de estas dos hexosas simples, también son 
llamados glucomananos, y en ocasiones tomando en cuenta que existe una mayor cantidad 
de manosa que de glucosa, son también denominados polimananos. 
 
Las fracciones de polisacárido pueden ser clasificadas dependiendo de su tamaño, ya que 
cada una de ellas posee diferentes características físicas y distinta actividad biológica. Sin 
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importar esto todos los polisacáridos son agrupados y denominados como polisacáridos del 
Aloe. [6][11] 
 
3.1.4.1.  Acemanano 
 
La controversia acerca de la identidad de las sustancias activas del Aloe vera no termina, 
por consiguiente es importante poder distinguir claramente la composición de cada una de 
las partes que forman la planta. Respecto a la composición de los tejidos superficiales no 
existe mucha información, sin embargo, gran variedad de estudios han reportado la 
presencia de polisacáridos como el elemento principal del filete. El Acemanano, un 
polisacárido compuesto por manosa, se considera como el agente activo principal en el 
filete Aloe. Comercialmente conocido como Carrysin, es un polisacárido lineal compuesto 
de radicales 1,4 manosil, con C2 o C3 acetilados y alguna cadena lateral, principalmente 
galactosa unida a C6. Es probable que pueda haber alguna acción sinérgica entre la base del 
polisacárido y otros componentes en algunas de las actividades observadas. [6][11] 
 
3.1.4.2.  Mucopolisacáridos 
 
El término mucopolisacárido es utilizado para designar polisacáridos de cadena larga, en la 
cual las moléculas lineales se encuentran químicamente unidas formando un sistema 
coloidal. Cuando se forman estas uniones las propiedades físicas de la solución cambian de 
forma que su viscosidad aumenta, hasta adquirir características similares a las de un gel y 
en lugar de ser una solución clara se torna opaca. Una vez ha sido expuesto el filete, las 
características físicas del Aloe (alta viscosidad y color opaco) se pierden espontáneamente 
debido a que las uniones entre las cadenas se rompen. La solución resultante es clara y con 
una consistencia similar a la del agua, y aunque todavía contiene las moléculas de 







3.1.5. Contraindicaciones de Aloe vera 
 
 La savia no debe darse nunca a las mujeres durante la menstruación y el embarazo, 
ni tampoco a cuantos padecen hemorroides sanguinolentas. 
 No se debe administrar a los niños. El Aloe puede irritar los riñones y causarles 
algunos daños, si bien solamente cuando se administran dosis excesivas. Empleado 
correctamente es mucho más tolerante de lo que harían suponer las sustancias que 
contiene. 





















Debido a la ausencia de trabajos investigación realizados en Colombia, los 
antecedentes señalados en este trabajo son investigaciones médicas. 
 
 Según un estudio publicado en Journal of Alternative Medicine, el jugo de Aloe 
vera resulta eficaz para tratar las inflamaciones del intestino. A diez pacientes se 
les dieron dos onzas de jugo de Aloe, tres veces al día, durante siete días. Al cabo de 
una semana, todos los pacientes curaron su diarrea, cuatro habían mejorado la 
regularidad del intestino y tres habían incrementado su función 
intestinal. [3][4][9] 
 
Los investigadores concluyeron que el Aloe podía reequilibrar la función intestinal 
"regula el pH gastrointestinal a la vez que mejora la movilidad gastrointestinal, y la 
reducción de ciertos microorganismos fecales, incluyendo la levadura." Otros 
estudios han demostrado que el jugo de Aloe vera ayuda a limpiar el intestino, a 
neutralizar la acidez del estómago, las úlceras gástricas y evitar el estreñimiento. 
[3][4][9] 
 
Se conoce por colitis cierta inflamación del colon, la cual puede llegar a ulcerar el 
intestino. Cuando esto ocurre es conveniente recibir atención médica, puesto que 
puede llegar a perforarse la pared del colon. [3][4][9] 
 
 Los Laboratorios Carrington de América, han realizado estudios con zumo de Aloe 
y acemanano para combatir la colitis y la enfermedad de Crohn. Dichos estudios 
han demostrado que el Aloe puede ser, con gran diferencia, el mejor de los 
tratamientos existentes en la actualidad para estas dos enfermedades, tanto por su 




Otros estudios han demostrado que también es eficaz en casos de hemorragia activa 
en las úlceras pépticas al tomar un litro diario de zumo de Aloe. [3][4][9] Hay que 
tener en cuenta que el Aloe normaliza el pH, reduce la acidez de estómago y 
favorece el equilibrio de las bacterias gastrointestinales, todo esto gracias a la aloe-
emodina la cual actúa sobre la mucosa intestinal, regulando su correcto 
funcionamiento. [3][4][9] 
 
 Hormone Research señala que el Aloe redujo los niveles de azúcar de la sangre 
en diabéticos. Cinco pacientes adultos con diabetes (no insulino dependientes) 
fueron tratados con 1/2 cucharilla de extracto del Aloe diariamente durante 14 
semanas. Los niveles de azúcar en la sangre se redujeron en todos los pacientes 
en un 45% en promedio, sin alteraciones de peso. [9] 
 
 CASTRILLON camilo y PULIDO jhon. Formulación conceptual de una bebida a 
partir del gel estabilizado de Aloe vera concluyeron que La extracción del gel por el 
método propuesto, permite retirar el 96.64% del total, sin comprometer las 
características del mismo, además de disminuir la manipulación de las hojas 
evitando así los riesgos de contaminación también concluyo Se formuló una serie de 
bebidas de diferentes sabores utilizando pulpa de frutas edulcoradas con fructosa 
como saborizante, colorante y endulzante, logrando dar al gel una apariencia más 
agradable para el consumidor con la utilización de una baja concentración de fruta, 
evitando la pérdida de los beneficios propios del Aloe vera. De las formulaciones 
analizadas se encontró que la de mayor aceptación entre los consumidores fue la de 







5. MATERIALES Y METODOS 
 
 




 Este proceso se cosechan las pencan para esto se debe separar las hojas de la planta, se 
debe realizar un corte en toda la base de la hoja para no comprometer el material de su 
interior para retirar la penca se debe realizar un movimiento de a favor de las manecillas del 
reloj estos para no crear heridas en la penca cultivada. 
 
5.1.2. Selección de la materia prima 
 
Para seleccionar el material más apropiado debemos tener en cuenta cualidades como color 
este debe ser un verde uniforme y no presentar amarrillamientos, no deben ser pencas viejas 
ni muy jóvenes deben tener un promedio de tamaño de 50 cm esto depende de la variedad 









En esta etapa se limpiaron las pencas de todo tipo de impurezas provenientes del campo 
como tierra y ceras para esto se usa agua para ablandar las impurezas y luego se utiliza 
alcohol al 70% para desinfectar las pencas. 
  
Figura 3.1. Penca sin lavado    Figura 3.2 Penca con lavado 
 
 
5.2. Procesos para la extracción del gel 
  
5.2.1. Fileteado a mano 
 
Este fue el método utilizado para retirar la corteza de la pulpa es un método rustico pero 
aunque es el menos eficiente es el más eficaz a la hora de evitar la contaminación de la 
pulpa de sábila. 
 
Este proceso consiste en cortar la cola, la punta y los bordes de la hoja, a continuación la 





Figura 4.1. Corte de cola, punta y bordes 
 




Figura 4.3. Pulpa de sábila separa y limpia 
 
5.3.  Procesos para la elaboración de la bebida con gel de sábila 
 
5.3.1. Conservación del gel de sábila 
 
El material de extraído de las pencas cultivas fue conservado en un refrigerador con una 
temperatura promedio de 0ºC promedio hasta el momento inmediatamente a ser utilizado. 
 
5.3.2. Preparación del producto  
 
Las bebidas fueron preparadas en un lugar limpio a temperatura ambiente se prepararon 
igual cantidad tanto de tamarindo como de corozo 4 litros los cuales se dividieron en 2 
litros enriquecidos con gel de sábila y 2 litros sin gel de sábila, las bebidas fueron 
preparadas al mismo tiempo los 4 litros de jugo de tamarindo se realizo con 2 kilos de jugo 
concentrado de tamarindo en 2 litros de agua con 100 grs de azúcar morena, el jugo de 
corozo fue preparado de igual manera al anterior. 
 
Luego se separaron los 2 litros de cada jugo a los cuales se les  incorporo 250grs de gel 
puro mediante una licuadora, este gel no se le adicionaron ningún tipo de proceso químico 
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que alterar sus propiedades. Cada bebida fue embotellada de a 2 litros cada muestra. Las 
bebidas fueron puestas en refrigeración hasta el momento de ser consumidas. 
 
 
                      Figura 5.  Presentación de las bebidas 
 
5.4.  Metodología usada para evaluar la aceptación de las diferentes bebidas 
 
La metodología usada fue mediante una encuesta que contiene cinco preguntas básicas y de 
fácil respuesta con única respuesta. Se realizaran 100 encuestas, las cuales serán llenadas 
por estudiantes, profesores y visitantes de la Universidad del Magdalena, esta encuesta se 
realizo sin tiempo definido, en un día de clases normales sin eventos públicos en la 
universidad. 
 
5.4.1. Lugar de la degustación 
 
La universidad del magdalena está ubicada geográficamente 11°13'27"N   74°11'9"W, El 
lugar dentro de la universidad fue la zona de descanso 1 este lugar fue escogido debió a la 
gran afluencia de gente debido a que es paso obligado para ir a la cafetería viniendo de la 




Figura 6. Estudiante degustando las bebidas 
 
5.4.2. Método para suministrar la bebida 
 
La bebida fue suministra previa explicación de que se iba a consumir, luego se explica la 
encuesta y se las bebidas se dan en el orden como aparecen en la encuesta. Para esto fueron 
usados vasos aguardiente. 
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6. RESULTADOS Y DISCUSION 
 
6.1.  Resultados de la primera pregunta que se compone de dos parte. 
 
6.1.1. Aspectos generales de la degustación sabor. 
 
Según los resultados obtenidos en la encuesta la muestra que tuvo mejor sabor fue la 
muestra 1 que fue la del jugo de tamarindo sin gel de sábila, en contraste la que peor sabor 
tuvo fue la muestra 2 que es el jugo de tamarindo enriquecido con 250 grs de gel de sábila 
en cuanto a las muestras 3 y 4 mostraron un comportamiento parecido el jugo que son el 






6.1.2. Aspectos generales de la degustación olor. 
 
Según los resultados obtenidos en la encuesta la muestra que tuvo mejor olor fue la muestra 
1 que fue la del jugo de tamarindo sin gel de sábila, en contraste la que peor olor tuvo fue la 
muestra 2 que es el jugo de tamarindo enriquecido con 250 grs.  de gel de sábila en cuanto a 
las muestras 3 y 4 mostraron un comportamiento parecido el jugo que son el jugo de corozo 
sin gel de sábila y el jugo de corozo con gel de sábila respectivamente. 
 





La muestra que mas gusto fue la muestra 1 que es el jugo de tamarindo sin gel de 
sábila,  y la que menos gusto fue el jugo de tamarindo con gel de sábila aunque hay 
que tener en cuenta que la muestra 4 que el jugo de corozo con gel de sábila tuvo 
una gran acogida por las personas que lo degustaron. 
 
6.3. Resultado a la pregunta ¿consumiría usted productos que contengan  
Gel de  sábila? 
 
Las personas encuestas respondieron con un SI del 79% que si estarían dispuestos a 











Aunque los productos que contenían gel de sábila no fueron los más preferidos por 
las personas encuestadas se puede ver que si hay un interés real y creciente por el 
consumo de dichos productos.  
 
También se tendría que revisar con más detenimiento en que jugos el gel de sábila 
tendría un mejor comportamiento, explorar otras opciones de mercadeo que 
promuevan y den a conocer las ventajas de las propiedades de la planta Aloe vera 
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Encuesta sobre la aceptación de jugos enriquecidos con gel de Sábila 
 




M1: Agradable__ Desagradable__ Indiferente__ 
M2: Agradable__ Desagradable__ Indiferente__ 
M3: Agradable__ Desagradable__ Indiferente__ 




M1: Agradable__ Desagradable__ Indiferente__ 
M2: Agradable__ Desagradable__ Indiferente__ 
M3: Agradable__ Desagradable__ Indiferente__ 
M4: Agradable__ Desagradable__ Indiferente__ 
 




3) ¿consumiría usted productos que contengan gal de sábila? 
 
SI__NO__ 
